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RINGKASAN 
 
Daging sapi merupakan bahan pangan sumber protein yang berkualitas. 
Cara pertama konsumen dalam memilih daging adalah dengan melihat kualitas 
fisik daging. Kualitas fisik daging meliputi keempukan, warna, susut masak, daya 
ikat air, rasa dan nilai pH. Salah satu yang memengaruhi kualitas fisik daging 
adalah pakan dan metode perebusan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kualitas fisik daging masak yang diberi pakan suplementasi menir kedelai 
terproteksi dan minyak ikan lemuru. 
Materi yang digunakan adalah  sampel berupa daging bagian paha 
belakang (silverside) berjumlah 27 sampel. Desain penelitian yang digunakan 
adalah rancangan acak lengkap pola tersarang 3×2. Faktor pertama yaitu macam 
pakan (A1 : P0,  A2 : P1 , A3 : P2), faktor kedua yaitu lama perebusan (B1 : 
mentah,  B2 , B3 : perebusan  dengan suhu 100
°
C selama 15 dan 30 menit). Pakan  
perlakuan terdiri  atas jerami padi fermentasi, kulit kopi, bungkil sawit, bekatul, 
pollard, mineral, molasses untuk konsentrat (P0), penambahan minyak ikan 
lemuru tanpa proteksi untuk pakan P1 dan minyak ikan lemuru terproteksi dengan 
untuk pakan P2.  
Hasil analisis variansi menunjukkan bahwa jenis pakan memengaruhi 
nilai pH dan lama perebusan memengaruhi nilai susut masak. Pakan belum 
memengaruhi nilai daya ikat air, susut masak dan keempukan sedangkan lama 
perebusan belum memengaruhi nilai pH, daya ikat air dan keempukan. Simpulan 
dari penelitian ini adalah lama perebusan menurunkan nilai susut masak dan 
pakan P2 meningkatkan nilai pH. 
Kata kunci: Daging, Pakan, Lama perebusan, Kualitas fisik  
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SUMMARY 
 
Beef is a food source of quality protein. The first way consumers in 
choosing the beef is to look at the physical quality. The physical quality of the 
beef can be determined from the tenderness, color, cooking shrinkage, water 
holding capacity, taste and pH values. One of  the  affects the physical quality of 
the beef is feed and boiling method. This study aimed to determine the physical 
quality of  beef that given supplementation of soybean groats protected and 
sardinella oil. 
The material used in this study were 27 samples silverside. The study was 
designed as a completely randomized design with 3 × 2 is a nested design. The 
first factor is kind of feed (A1: P0, A2: P1, A3: P2), the second factor was a long 
boiling (B1: raw, B2, B3: boiling water with a temperature of 100
°
C for 15 and 30 
minutes). Feed treatment consists of fermented rice straw, leather coffee, copra 
oil, rice bran, pollard, minerals, molasses, sardinella oil without protection for 
feed P1 and sardinella oil with protected by P2. 
Results of analysis of variance showed that feed had effect on the pH value 
and the old boiling had effect cooking shrinkage value. Feed not affect the value 
of water holding capacity yet, cooking losses and tenderness of the old boiling 
while not affecting the pH value, water holding capacity and tenderness. The 
conclusion that can be drawn from this study is able to reduce the long boiling 
cooking shrinkage and feed improving the value pH. 
Keywords: Meat, Feed, Long boiling, Physical quality 
 
